
ການຫ ຸ້ ມຫ ໍ່ ດຸ້ ວຍວິ ທີ ການລີ ດອາກາດອອກ 
(ROP) ແມໍ່ ນເຮັດໄດຸ້ ຫຼາຍຮູບແບບ. ວິ ທີ  
ROP ທີໍ່ ຮຸ້ ານອາຫານໃຊຸ້ ແຜໍ່ ຫຼາຍທີໍ່ ສ ດແມໍ່ ນ
ການໄລໍ່ ອາກາດອອກຈາກອາຫານເພ ໍ່ ອເຮັດ
ໃຫຸ້ ມີ ການປິ ດທີໍ່ ແໜຸ້ ນ, ເອີ ຸ້ ນວໍ່ າການຫ ຸ້ ມຫ ໍ່
ແບບສ ນຍາກາດ. ການຫ ຸ້ ມຫ ໍ່ ອາຫານໃນຖົງ
ເກັບອາຫານແບບຮີ ດປາກທີໍ່ ເໝາະສົມ ບ 
ແມໍ່ ນວິ ທີ ການ ROP. 
 
ມີ ຜົນປະໂຫຍດຫຼາຍໆແບບຈາກການນ າ
ໃຊຸ້ ວິ ທີ ການROP, ເຊັໍ່ ນ ຫຼ ດຜໍ່ ອນການ
ແຊໍ່ ແຂງ, ການຈັດສັນປັນສໍ່ ວນຂອງ
ຜະລິ ດພັນ, ແລະ ການຮັກສາອະຍ ຂອງ
ອາຫານ. ໜຸ້ າເສຍດາຍ, ການລີ ດອາກາດ
ອອກຈາກອາຫານ, ທໍ່ ານຍັງສາມາດສຸ້ າງ
ສິໍ່ ງແວດລຸ້ ອມທີໍ່ ເອ ຸ້ ອອ ານວຍໃຫຸ້ ເຊ ຸ້ ອ
ແບັກທີ ເຣຍປະເພດ Clostridium 
botulinum ສາມາດຈະເລີ ນເຕີ ບໂຕໄດຸ້ . 
ສິໍ່ ງນີ ຸ້ ສາມາດເຮັດໃຫຸ້ ອາຫານທີໍ່ ປອດໄພ
ກາຍເປັນອາຫານເປັນພິດພາຍຫັຼງຈາກ
ການຫ ຸ້ ມຫ ໍ່ ໄດຸ້ . ນີ ຸ້ ຈິໍ່ ງເປັນເຫັດຜົນວໍ່ າມີ
ຫຼາຍເງ ໍ່ ອນໄຂໃນການດ າເນີ ນວີ ທີ ການ
ແບບ ROP. 

ທໍ່ ານສາມາດເຮັດ ROP ກັບອາຫານບາງ
ປະເພດໂດຍບ ໍ່ ເຮັດໃຫຸ້ ເກີດການ
ປໍ່ ຽນແປງຍຸ້ ອນວໍ່ າມັນມີ ການປຸ້ ອງການ
ການເກີດຂອງເຊ ຸ້ ອຣາ, ແຕໍ່ ທໍ່ ານຕຸ້ ອງ
ຂຽນແຜນການວິ ເຄາະອັນຕະລາຍຂອງ
ຈ ດການຄວບຄ ມທີໍ່ ຮຸ້ າຍແຮງ (HACCP) 
ກໍ່ ອນ ແລະ ຕຸ້ ອງໄດຸ້ ຮັບການອະນ ມັດ
ຈາກເຈົ ຸ້ າໜຸ້ າທີໍ່ ສາທາລະນະສ ກໃນຂົງເຂດ
ຂອງທໍ່ ານ. 
 
ອາຫານທີໍ່ ຫ ຸ້ ມຫ ໍ່ ທັງໝົດຕຸ້ ອງຮັກສາໄວຸ້ ໃນ
ລະດັບອ ນຫະພູມ 41F ແລະ: 
• ມີ ການເຮັດປະຕິກິລິ ຍາຈາກນ ຸ້ າ 0.91 

ຫຼ  ນຸ້ ອຍກວໍ່ າ, ຫຼ  
• ມີ  pH 4.6 ຫຼ  ນຸ້ ອຍກວໍ່ າ, ຫຼ  
• ເປັນຊີ ຸ້ ນອົບແຫຸ້ ງຈາກໂຮງງານທີໍ່ ໄດຸ້ ຮັບ

ການຄວບຄ ມຈາກ USDA ແລະ ຈາກ
ບໍ່ ອນຫ ຸ້ ມຫ ໍ່ ທີໍ່ ມີ ການປຸ້ ອງກັນການ
ກະທົບກະເທ ອນ, ຫຼ   

• ມີ ການເນົໍ່ າເປ ໍ່ ອຍໃນລະດັບທີໍ່ ສູງ, ເຊັໍ່ ນ 
ຊີ ຸ້ ນດິ ບ, ຊີ ຸ້ ນສັດປີ ກດິ ບ ຫຼ  ຜັກດິ ບ. 

 
ປາດິ ບແມໍ່ ນມີ ຂ ຸ້ ຫຸ້ າມຫຼາຍກວໍ່ າຜະລິ ດພັນ
ດິ ບປະເພດອ ໍ່ ນໆຍຸ້ ອນວໍ່ າ ເຊ ຸ້ ອພະຍາດ 
ປະເພດ C. botulinum ແມໍ່ ນສາມາດພົບ
ເຫັນໄດຸ້ ໃນປາທ ກສາຍພັນ. ປາ ແມໍ່ ນຕຸ້ ອງ
ໄດຸ້ ຮັບການແຊໍ່ ແຂງກໍ່ ອນ, ລະຫວໍ່ າງ ແລະ 
ຫັຼງຈາກການຫ ຸ້ ມຫ ໍ່ , ແມໍ່ ນແຕໍ່ ເວລາທີໍ່ ມັນຢູໍ່
ໃນຖົງແລຸ້ ວຕ ໍ່ າກວໍ່ າ 48 ຊົໍ່ ວໂມງ. 
 
ວິ ທີ ການ ROP ຍັງລວມເອົ າ ການປ ງແຕໍ່ ງ/
ການປໍ່ ອຍໃຫຸ້ ເຢັນ ແລະ ວິ ທີ ການໝັກ
ອາຫານທີໍ່ ໃສໍ່ ຖົງ. ຂ ຸ້ ມູນລະຫັດອາຫານ #4 
ສ າລັບຂ ຸ້ ມູນສະເພາະກໍ່ ຽວກັບການປ ງແຕໍ່ ງ/
ປໍ່ ອຍໃຫຸ້ ເຢັນ ແລະ ຂັຸ້ ນຕອນການໝັກ. 
 

ຂ ຸ້ ມູນກໍ່ ຽວການປໍ່ ຽນແປງໍ່ ມີ ຂ ຸ້ ມູນກໍ່ ຽວກັບ
ການປໍ່ ຽນແປງຖຸ້ າທໍ່ ານຕຸ້ ອງການນ າໃຊຸ້ ວິ ທີ
ການ ROP ກັບອາຫານທີໍ່ ປ ງແຕໍ່ ງແລຸ້ ວ ຫຼ  
ຜະລິ ດພັນອ ໍ່ ນໆທີໍ່ ບ ໍ່ ໄດຸ້ ຢູໍ່ ໃນລາຍຊ ໍ່ ນີ ຸ້ . 
 
Si ຖຸ້ າທໍ່ ານປະອາຫານ(ຍົກເວັຸ້ ນປາ)ຢູໍ່ ໃນຖົງ
ປິ ດປາກ ≤48 ຊົໍ່ ວໂມງ, ນັຸ້ ນກ ໍ່ ບ ໄດຸ້ ນັບເປັນ
ຂັຸ້ ນຕອນ ROP  

ການຫ ຸ້ ມຫ ໍ່ ສູນຍາກາດແມໍ່ ນນ າໃຊຸ້ ທົວໄປເພ ໍ່ ອປັນສໍ່ ວນ
ຊີ ຸ້ ນດິ ບສ າລັບແຊໍ່ ແຂງ 

ການຫ ຸ້ ມຫ ໍ່ ອາຫານດຸ້ ວຍວິ ທີ ລີ ດອາກາດອອໂດຍ
ບ ໍ່ ຕຸ້ ອງມີ ເອກະສານກ າກັບ  

ເອກະສານຂ ຸ້ ມູນຄວາມຈິ ງຂອງກົດລະບຽບອາຫານໝາຍເລກ 2 

ສິ ໍ່ ງ ທີ ໍ່ ທໍ່ າ ນ ຄ ວ ນ ຮູຸ້ ກໍ່ ຽ ວ ກັ ບ ກົ ດ ລ ະ ບ ຽ ບ  
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ໂຄງການປຸ້ ອງກັນພະຍາດທີໍ່ ເກີ ດຈາກອາຫານ 

OAR 333-150-0000, 
ບົດທີ  3-502.12 

(A) ຍົກເວັຸ້ ນແຕໍ່ ຮຸ້ ານທີໍ່ ດ າເນີ ນການປ ງ
ແຕໍ່ ງອາຫານທີໍ່ ຕຸ້ ອງມີ ເອກະສານກ າກັບທີໍ່ ໄດຸ້
ລະບ ໄວຸ້ ຢູ ່ໍ່ § 3-502.11, ຮຸ້ ານອາຫານທີໍ່ ຫ ຸ້ ມຫ ໍ່
ອາຫານທີໍ່ ມີ ຄວາມເປັນອັນຕະລາຍໂດຍການ
ນ າໃຊຸ້ ວິ ທີ ການຫ ຸ້ ມຫ ໍ່ ແບບລີ ດອາກາດອອກ
ຕຸ້ ອງຄວບຄ ມການເກີ ດ ແລະ ການສຸ້ າງ
ສານພິດຂອງເຊ ຸ້ ອແບັກທີ ເຣຍປະເພດ Clos-
tridium botulinum ເຊິໍ່ ງເປັນເຊ ຸ້ ອທີໍ່ ເຕີ ບໂຕໄດຸ້
ໂດຍບ ໍ່ ມີ ອາກາດ ແລະ ການຈະເລີ ນເຕີ ບໂຕ
ຂອງ ເຊ ຸ້ ອຣາປະເພດ Listeria monocyto-
genes. P 
(B) ຮຸ້ ານອາຫານທີໍ່ ຫ ຸ້ ມຫ ໍ່ ອາຫານທີໍ່ ອາດເປັນ
ອັນຕະລາຍໂດຍການນ າໃຊຸ້ ວິ ທີ ການລີ ດ
ອາກາດອອກຕຸ້ ອງມີ ແຜນ HACCP ທີໍ່ ມີ ຂ ຸ້ ມູນ
ທີໍ່ ໄດຸ້ ລະບ ໄວຸ້ ໃນ 8-201.14(D) ແລະ ນັຸ້ ນ: Pf 
(1) ກ ານົດອາຫານທີໍ່ ຫ ຸ້ ມຫ ໍ່ ; Pf 
(2) ຍົກເວັຸ້ ນດັໍ່ ງທີໍ່ ໄດຸ້ ກ ານົດໄວຸ້ ໃນ (C) - (E) 
ຂອງພາກນີ ຸ້ , ທີໍ່ ຕຸ້ ອງໃຫຸ້ ການຫ ຸ້ ມຫ ໍ່ ອາຫານ
ຕຸ້ ອງຢູໍ່ ໃນລະດັບອ ນຫະພູມ 5°C (41°F) ຫຼ  
ຕ າ່ໍ່ ກວໍ່ ານັຸ້ ນ ແລະ ຕຸ້ ອງໄດຸ້ ປະຕິບັດຕາມ
ເງ ໍ່ ອນໄຂໃດໜ ໍ່ ງຢໍ່ າງນຸ້ ອຍດັໍ່ ງຕ ໍ່ ໄປນີ ຸ້ : Pf 
ມີ ຄໍ່ າ aw 0.91 ຫຼ  ຕ ໍ່ າກວໍ່ ານັຸ້ ນ, Pf 
ມີ ຄໍ່ າ pH ເທົໍ່ າ 4.6 ຫຼ  ຕ ໍ່ າກວໍ່ ານັຸ້ ນ, Pf 
ເປັນຜະລິ ດພັນຊີ ຸ້ ນ ຫຼ  ສັດປີ ກ ທີໍ່ ໄດຸ້ ຮັບການ
ຕາກແຫຸ້ ງຢູໍ່ ທີໍ່ ໂຮງງານປ ງແຕໍ່ ງອາຫານທີໍ່ ຄວບ
ຄ ມໂດຍ USDA ນ າໃຊຸ້ ສານທີໍ່ ໄດຸ້ ລະບ ໄວຸ້ ໃນ 9 
CFR 424.21, ແລະ ໄດຸ້ ຮັບການຫ ຸ້ ມຫ ໍ່ ກັນການ
ກະທົບກະເທ ອນ, Pf ຫຼ  
ເປັນອາຫານມີ ບູດເນົໍ່ າໃນລະດັບທີໍ່ ສູງ ເຊັໍ່ ນ ຊີ ຸ້ ນ
ດິ ບ, ຊີ ຸ້ ນສັດປີ ກດິ ບ, ແລະ ຜັກດິ ບ; Pf 
(3) ບົໍ່ ງບອກວໍ່ າການຫ ຸ້ ມຫ ໍ່ ຕຸ້ ອງໄດຸ້ ໃສໍ່ ສະຫຼາກ
ຖາວອນ ແລະ ຈະແຈຸ້ ງ, ແລະ ມີ ຄ າອະທິ ບາຍຢູໍ່
ນ າ. Pf 

(4) ຈ າກັດອາຍໃສໍ່ ຖຸ້ ານຕູຸ້ ເຢັນບ ໍ່ ໃຫຸ້ ເກີ ນ 14 
ວັນປະຕິທິ ນຈາກມ ຸ້ ຫ ຸ້ ມຫ ໍ່ ເຖິງມ ຸ້ ບ ລິ ໂພກ, 
ຍົກເວັຸ້ ນເວລາທີໍ່ ຜະລິ ດພັນແມໍ່ ນຖ ກເກັບໃນ
ຖຸ້ ານແຊໍ່ ແຂງ, ຫຼ  ຕາມທີໍ່ ໂຮງງານຜະລິ ດໄດຸ້
ລະບ ເບ ຸ້ ອງຕົຸ້ ນວໍ່ າ “ຈ າໜໍ່ າຍກໍ່ ອນ” ຫຼ  “ນ າໃຊຸ້
ກໍ່ ອນ” ວັນທີ , ເຊິໍ່ ງອັນໃດກ ໍ່ ໄດຸ້ ທີ ຮອດກໍ່ ອນ; P 
(5) ລວມເຖິງຂັຸ້ ນຕອນການດ າເນີ ນທີໍ່ ອີ ງຕາມ
ກົດລະບຽບ Pf, ແລະ 
(6) ອະທິ ບາຍລາຍລະອຽດການຝ ກອົບຮົມອີ ງ
ຕາມລະບຽບ.Pf 

(C) ຍົກເວັຸ້ ນສ າລັບປາແຊໍ່ ແຂງກໍ່ ອນ, 
ລະຫວໍ່ າງ, ແລະ ພາຍຫັຼງຈາກການຫ ຸ້ ມຫ ໍ່ , ຮຸ້ ານ
ອາຫານອາດຈະບ ໍ່ ຫ ຸ້ ມຫ ໍ່ ປາໂດຍໃຊຸ້ ວິ ທີ ການລີ ດ
ອາກາດອອກ. P 

ເຫດຜົນດຸ້ ານ ສາທາລະນະສ ກ : 
ເມ ໍ່ ອປະຕິບັດຕາມທີໍ່ ໄດຸ້ ຂຽນໄວຸ້ , ວິ ທີ ການ 
ROP ໃນສໍ່ ວນນີ ຸ້ ທັງໝົດແມໍ່ ນສ າລັບ
ຄວບຄ ມການເຕີ ບໂຕ ແລະ/ຫຼ  ການ
ຜະລິ ດສານພິດຂອງ C. botulinum ແລະ 
L. monocytogenes ໂດຍບ ໍ່ ຕຸ້ ອງການ
ເອກະສານກ າກັບ.  ເດ ອນທັນວາ ປີ  2017 


